¥

TEMARIO

CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

R3 e GLOBAL

STANDARDS

TRAINING


AdrianaMendoza
Sello


CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA DURACION:

8 horas

Certificado de aprobacién con reconocimiento Global Standards /
Constancia de participacion.

La Cultura de Inocuidad Alimentaria es fundamental para la mejora y mantenimiento
del Sistema de Inocuidad Alimentaria en la cadena de suministro de alimentos. Todas
las organizaciones certificadas en los estdndares de GFSI, ahora requieren demostrar la
medicion, efectividad y mejora de ésta.

Es muy importante sefialar que la efectividad de un Sistema de Gestion de Inocuidad
ahora no solo estara centrada en los procesos, sino también en el comportamiento de
las personas, esto es un enfoque total de sistemas, basado en el conocimiento cientifico
del comportamiento humano, cultural, organizacional y de inocuidad alimentaria.
Cuando los empleados, gerentes y lideres se sienten comprometidos personalmente con
la inocuidad alimentaria, se hara lo correcto por conviccion dia a dia.

Desarrollar y mantener una Cultura Alimentaria sélida puede ser un desafio para la
industria ya que se debe partir de saber qué es, cémo desarrollar y medir, cémo mejorar
y qué herramientas y métodos se pueden utilizar para promover y mantener una cultura
positiva de Inocuidad Alimentaria.

Este curso esta disefiado para que el participante comprenda el concepto de Cultura de
Inocuidad Alimentaria, los diferentes componentes sefialados por GFSI, la vinculacion
con Codex Alimentarius y la legislacion internacional, y de esta forma poder evaluar y
medir la Cultura de Inocuidad para mantener y proponer acciones de mejora.

@ OBJETIVOS @ DIRIGIDO A

Los participantes adquiriran conocimiento para: A cualquier miembro de la organizaciéon con res-

- ili | SGIA:
> Conocer el documento de GFSl y su relacién con ponsabilidad en el 5G

el CODEX para interpretar las 5 dimensiones del * Recursos Humanos.
contexto organizacional identificadas por GFSI : .,
. * Direccion.
para la Cultura de Inocuidad.
. o * Gerencias.
» Conocer laimportancia e impacto del comporta- SSliileED
miento y actitudes favorables para la Inocuidad * Lider de Inocuidad.

Alimentaria para promoverlas en su organizacion. ) )
P P & * Auditores internos.

> Desarrollar un plan de autoevaluacion, identifi-
cando la cultura actual y cudles son las mejoras
por realizar.

> Identificar el nivel de cumplimiento en su PRERREQUISITOS
organizacion.

* Supervisores.

> Ninguno.
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+ Definicion y establecimiento del concepto global de
Cultura de Inocuidad Alimentaria.

+ Las 5 dimensiones clave de GFSI que definen la
Cultura de Inocuidad Alimentaria.

+ Cultura de Inocuidad positiva y negativa.
* Requisitos en esquemas de certificacion GFSI.

+ Diagndstico del nivel de Cultura de Inocuidad
Alimentaria.

* Plan de acciones.

* Medicion del desempefio.
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria
recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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